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  ﭼﻜﻴﺪه
ﭘﻴﺸـﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ اﻳـﻦ . ﺪﻳ  ـآ ﻲﻣ ـﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﺎﻟﻲ ﻏﻠﻴﻆ و ﺗﻴﺮه رﻧﮓ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﺎ ﻧﻤﻚ زﻳﺎد ﺑﺪﺳـﺖ  
. ﺷﻮد ﻲﻣﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف  يﻫﺎ روشﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﻴﺎر ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﻮده و در ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ دﻧﻴﺎ ﺑﺎ اﺳﺎﻣﻲ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه و ﺑﺎ 
و ﻳﺎ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﻋﺼﺎره ﺗﺨﻤﻴـﺮي ﻳـﺎ  ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎنﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺳﺖ در اﺑﺘﺪا از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  در اﻳﺮان ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺳﺲ
اﻳـﻦ . ﺷـﻮد  ﻲﻣ ـو در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻋﺼﺎره ﺗﺨﻤﻴﺮي ادوﻳﻪ ﺟﺎت اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و اﺻﻄﻼﺣﺎ ﺳـﻮرو ﭘﺮوراﻧـﺪه  ﺷﻮد ﻲﻣﺳﻮرو ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺑﺮﺧـﻲ ﻋﻮاﻣـﻞ  ﺗﻌﻴﻴﻦﺧﺸﻚ ﺷﺪه و  ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎنﺲ، از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در اﻳﺮان 
از ﻣﺮﻛـﺰ  ﺗـﺎزه ﺻـﻴﺪ ﺷـﺪه  ﻛﻤـﺎن  ﻦﻴرﻧﮕ ﻦﻳﺳﺎردﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﻣﺎﻫﻲ . ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺑﺮﻣﻮﺛﺮ 
ﺨـﺶ ﺻـﻨﺎﻳﻊ ﻏـﺬاﻳﻲ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺲﺗﻬﻴﻪ  و ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎ ﻧﻮر آﻓﺘﺎب ﺟﻬﺖ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﮔﺮدﻳﺪ وﻪ ﺗﻬﻴ ﺷﻴﻼت ﺑﻨﺪر ﻋﺒﺎس
ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﭼﺮخ ﻛـﺮدن ﻣـﺎﻫﻲ ﺧﺸـﻚ، اﻓـﺰودن ﻧﻤـﻚ در دو در ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﺗﺤﻘﻴﻖ . ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪداﻧﺸﮕﺎه ﺷﻴﺮاز 
ﻧﻤﻮﻧـﻪ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ ﻴﺘﺮﻳﻚ در ﺳﻄﺢ دو درﺻﺪ ﺪﺳدرﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰودن اﺳﻴ 001و  08ﺳﻄﺢ 
اﺳـﻴﺪﻳﺘﻪ، ﻫـﺪاﻳﺖ ﻣﻴﺰان ﭘـﺎراﻣﺘﺮ ﻫـﺎي در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ . ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺧﻼء و ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎز آﺑﻲ ﻠﻪﻴﺑﻪ وﺳﺑﺮداري 
 اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ، ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜـﻲ ﻣﻘﺪار  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪروي ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ  و ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ اﻣﻴﻦ ازت ﻛﻞﻧﻤﻚ، اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ، 
و ﻣﻴـﺰان ﺗـﺮي  ﻓﺎز آﺑﻲ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑـﻮد ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ﻣﻮﺟﻮد در  .ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ازت ﻛﻞ و
 ﻫﺎ ﻓﺰاﻳﺶ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ااﻓﺰاﻳﺶ ازت ﻛﻞ . داري داﺷﺘﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲدر ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪ  ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﻦآ ﻣﺘﻴﻞ
در ﻃـﻲ ﻓﺮآﻳﻨـﺪ ﺗﺨﻤﻴـﺮ  ﻫﺎي ﻓﺴـﺎدزا  ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮي  و ﻛﺎﻫﺶ  ﻣﻴﺰان ﺗﺮي و اﻓﺰاﻳﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ
( درﺻـﺪ ﻧﻤـﻚ  08)ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻢ ﻧﻤـﻚ   ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮفﻧﻴﺰ در ﻧﺘﺎﻳﺢ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  .ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
   . ﺗﻌﻠﻖ ﮔﺮﻓﺖ
  
  ، ﻓﺮآوري ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ :ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي





























    
    













  ] 




ﻣﺎﻫﻲ،  يﻓﺮآورﺑﺴﻴﺎر ﻗﺪﻳﻤﻲ ﻧﮕﻬﺪاري و  يﻫﺎ روشﻳﻜﻲ از 
ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ (. 5002 ,kraP) ﺑﺎﺷﺪ ﻲﻣﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺲ 
 03اﻟﻲ  02ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻳﻚ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ ﺷﺪه را ﺑﺎ 
ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮده و داﺧﻞ ( ﺑﺮاﺳﺎس وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ)درﺻﺪ ﻧﻤﻚ 
ﻫﺎي ﮔﻠﻲ ﻳﺎ ﺳﺮاﻣﻴﻜﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻨﺪ، اﻟﺒﺘﻪ ﮔﺎﻫﻲ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت  ﻛﻮزه
ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ . ﺷﻜﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﻗﺒﻞ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
اﻧﺠﺎﻣﺪ و ﭘﺲ از ﻃﻲ اﻳﻦ  ﻣﺎه ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﻲ 9 ﺗﺎ 6ﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺪود ﺳ
ﻣﺪت ﺳﻴﺎل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه را ﺟﺪا ﻛﺮده و آن را ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺻﺎﻓﻲ ﻳﺎ ﺑﻪ 
ﺳﭙﺲ روي  .ﻛﻤﻚ ﻧﻴﺮوي ﮔﺮﻳﺰ از ﻣﺮﻛﺰ ﺻﺎف و ﺷﻔﺎف ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
آن ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺜﻞ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻼﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ و اﻓﺰودن ﻣﻮاد 
اي ﻳﺎ   در ﻇﺮوف ﺷﻴﺸﻪﻣﻌﻄﺮ و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﻧﺠﺎم داده و ﻣﻌﻤﻮﻻً
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﺎﻟﻲ ﺑﺪون ﻟﺮد ﺑﺎ  ﻛﻨﻨﺪﭼﻨﺪ ﻻﻳﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ 
ﻛﻪ از ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه در  اﺳﺖاي ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻴﺎه  رﻧﮓ ﻗﻬﻮه
آﻳﺪ و داراي ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺨﺼﻮص ﺑﻪ  ﻣﺤﻴﻂ ﻧﻤﻜﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ
ﺗﺎﻳﻠﻨﺪ ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ  .(6691 ,.la te ihtisiaS)ﺧﻮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻴﺰان  1002در ﺳﺎل  ر ﺟﻬﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻛﻨﻨﺪه ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ د
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺮ آورد  004ﺑﻴﺶ از  اﻳﻦ ﻛﺸﻮرﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ در 
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ (. 6002 ,.la te gnohparassiD)ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻧﻤﻚ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه در ﻣﻨﺎزل و ﺻﻨﺎﻳﻊ اﺳﺘﻔﺎده 
ﺷﻮد اﻟﺒﺘﻪ اﻣﺮوزه روﻳﻜﺮد ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل  ﻣﻲ
و ﺳﻌﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد از اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ  ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ
 ﺖ اﻧﺘﻘﺎل اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري،و ﻣﺰه ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺣﺎﻣﻞ ﺟﻬ
ﺑﻪ ﺑﺪن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ( ﻣﺜﻞ ﻳﺪ، آﻫﻦ و روي)اﻣﻼح و ﻳﻮﻧﻬﺎي ﻓﻠﺰي 
 5002 ,.la te yuhT;  atilroN 2002 ,.la te weapgnoP;  )
ﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻳﺪ ﺧﺎﻃﺮ ﻧﺸﺎن ﺳﺎﺧﺖ ﻛ(. 0991 ,.la te
ﺗﻨﻬﺎ ﻳﻚ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻧﻴﺴﺖ ﺑﻠﻜﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ ﺣﺎﻛﻲ از 
آن اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻴﺰان ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ از اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ 
ﺿﺮوري ﺑﺪن را داﺷﺘﻪ و از ﻟﺤﺎظ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش اﺳﺖ 
روال ﻣﻌﻤﻮل ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ  (.1002 ,.la te kraP)
ﺑﺎﺷﺪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺎﻋﺚ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﻲ 
ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻳﻚ ﺑﺎر در ﺳﺎل ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮده و 
ﻟﺬا اﮔﺮ ﺑﺘﻮان از ﻣﺎﻫﻲ . در ﺑﻘﻴﻪ ﺳﺎل اﻧﺮا ﻓﺮاوري و ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺳﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد اﻳﻦ ﻣﺸﻜﻞ رﻓﻊ و ﻓﺮاﻳﻨﺪ درﻳﺎﻓﺖ 
ﺗﻮاﻧﺪ در ﻳﻚ ﻣﻘﻄﻊ اﻧﺠﺎم و ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه و در  ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
ﻫﺎﺋﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه  ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ دﻃﻮل ﺳﺎل ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺷﻮ
ﻣﻌﻴﻨﻲ و زﻳﺮا ﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻧﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در اﻳﺮان ﺻﻮرت 
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ را ﺗﻬﻴﻪ و ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ  2831ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن در ﺳﺎل 
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن در ﻃﻲ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ 
ﻦ ي اوﻟﻴﺑﺮا ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎناﻟﺒﺘﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺑﺎره ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ 
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در ﺖ اﺳﺑﺎر در اﻳﺮان ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻨﺘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ 
زﻳﺎدي ﻋﺮﺿﻪ ﺧﺎرج از ﺿﻮاﺑﻂ ﻗﺎﻧﻮﻧﻲ و ﻏﻴﺮ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ان ﻣﺸﻜﻼت 
ن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻋﻼوه ﺑﺮ آ. ورده اﺳﺖﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ وﺟﻮد آ
ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ  ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺑﺎزار
در ﺗﻤﺎم دﻧﻴﺎ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه . رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎرﺟﻲ را ﻧﺪارد ﺗﻮان
ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻣﺎﻫﻲ 
 ﺳﺎردﻳﻦدر اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﻣﺎﻫﻲ . ﺧﺸﻚ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در اﻛﺜﺮ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ  ﻛﻤﺎن رﻧﮕﻴﻦ
ﻫﻲ آﻧﭽﻮي ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﺸﻮرﻫﺎي دﻧﻴﺎ از ﻣﺎ
در ﺳﻮاﺣﻞ  در ﻛﻪﺑﻮﻣﻲ  ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎنﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ  .ﺷﻮد
ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻮﻣﻲ و  ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪﺟﻨﻮﺑﻲ اﻳﺮان 
ﺗﻮاﻧﺪ ﮔﺰﻳﻨﻪ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ  ﻣﻲ ﻣﺼﺮف ﺧﻮراﻛﻲ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪارد
  .ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ 
ﺑﺎ ﻧﺎم ﺗﺎزه  ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن  ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﻣﺎﻫﻲ
ﻣﺘﻌﻠـﻖ ﺑـﻪ  ﻛـﻪ  ﺣﺸـﻴﻨﻪ  و ﻧﺎم ﻣﺤﻠﻲ atuca aireimussuD ﻋﻠﻤﻲ
 ﺑﻨﺪرﻋﺒﺎس ﺻـﻴﺪ ﺷﻬﺮ در اﺳﺖ  (eadiepulC)ﺧﺎﻧﻮاده ﺷﻚ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه و ﻫﻤﺮاه ﭘﻮدر ﻳﺦ در ﺟﻌﺒﻪ ﻣﺨﺼـﻮص ﻗـﺮار و  ﮔﺮدﻳﺪه
ﻧـﻮر ﻃﺒﻴﻌـﻲ  ﺳـﭙﺲ ﺗﻮﺳـﻂ  ﺪﺑـﻪ ﺷـﻴﺮاز ﻣﻨﺘﻘـﻞ ﺷـﺪﻧ داده ﺷﺪه و 
درﺻـﺪ  7و رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻪ زﻳـﺮ  ﻧﺪروز ﺧﺸﻚ ﮔﺮدﻳﺪ 3ﺧﻮرﺷﻴﺪ ﻃﻲ 
ﻧﻤﻮﻧـﻪ : ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻪ ﺷـﺮح ذﻳـﻞ ﺗﻬﻴـﻪ ﺷـﺪ  4. ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد
ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ  001ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮدر ﺷـﺪه و  05ﮔﺮم ﻧﻤﻚ،  05ﺣﺎوي 
ﻧﻤﻮﻧـﻪ . آب ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه از آن ﻧﺎم ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻴﻠ 001ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻜﻪ ﺷﺪه و  05ﮔﺮم ﻧﻤﻚ،  05ﺣﺎوي 
ﻧﻤﻮﻧـﻪ . ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد از آن ﻧـﺎم ﺑـﺮده ﻣـﻲ ﺷـﻮد 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘـﺮ آب  001ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻜﻪ ﺷﺪه،  05ﮔﺮم ﻧﻤﻚ،  05ﺣﺎوي 
ﮔﺮم اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده از آن ﻧﺎم  4و 
ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻜﻪ ﺷـﺪه  05ﮔﺮم ﻧﻤﻚ،  04ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي . ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد
ب ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ از آن ﻧﺎم ﺑﺮده ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آ 001و 
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ در اﻳـﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﻋﺒـﺎرت ﺑﻮدﻧـﺪ از . ﺷﻮد ﻣﻲ
زﻳﺒـﺎ ) ﺑﻪ روش ﺗﻴﺘـﺮ ﺳـﻨﺠﻲ ﺑـﺎ ﻣﺤﻠـﻮل ﺳـﻮد  ﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ اﻧﺪازه
ﺑـــﺎ روش وﻟﻬـــﺎرد  ﮔﻴـــﺮي ﻧﻤـــﻚ ، اﻧـــﺪازه(3731 ﺣﺴـــﻴﻨﻲ،
 ﮔﻴـﺮي ﻫـﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜـﻲ، ، اﻧﺪازه(6002 ,.la te gnohparassiD)
 ,.la te tarahcawakgnuT) ﺑـﺎ روش ﻛﻠـﺪال  ﮔﻴﺮي ازت ﻛﻞاﻧﺪازه
ﻣﻴﻦ ﺑﺎ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آﮔﻴﺮي ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ اﻧﺪازه ،(3002
ﻫﺎي  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪو  (  6002 ,.la te eaisT)ﭘﻴﻜﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
ﺳـﻄﺢ  6در  ﻛﻠﻴﻪ آزﻣﺎﻳﺸـﺎت  (. 9891 ,.la te sttaW)  ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ
از  ﭘـﺲ . ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﻲ در ﺳﻪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓـﺖ زﻣﺎﻧﻲ و 
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اﻳﻦ در روزﻫـﺎي ﻫﻔـﺘﻢ، ﺑﻨ ـﺎﺑﺮ. ﮔﺮدﻳ ـﺪ اﺳـﺘﻔﺎده SSPSﻧ ـﺮم اﻓ ـﺰار 
ﺘﻢ و ﻧﻮدم ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺼﭼﻬﺎردﻫﻢ، ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ، ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ، ﺷ
ت ﮔﺮﻓﺖ و ﻛﻠﻴـﻪ آزﻣﺎﻳﺸـﺎت ﺑـﺮ ﺑﺮداري و ﺗﻬﻴﻪ ﻋﺼﺎره ﻳﺎ ﺳﻮرو ﺻﻮر
ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ  .روي ﻋﺼﺎره ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 .ورده ﺷﺪه اﺳﺖآ 1ﺷﻜﻞ ﺳﺲ در 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در زﻳﺮ ﺑﻪ ﺻـﻮرت ﺟـﺪاول ﺟﺪاﮔﺎﻧـﻪ 
  .اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
 
ﻧﺸـﺎن داده  1ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎر
ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓـﺖ ﻛـﻪ ﺑـﺎ اﻓـﺰاﻳﺶ  اﻳﻦ ﺟﺪول ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ .ﺷﺪه اﺳﺖ
داري زﻣﺎن، اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻴﺘﺮ در ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫـﺎ ﺑـﻪ ﺻـﻮرت ﻣﻌﻨـﻲ 
اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ و ﻧﻤﻮﻧﻪ  .(P< 0/50)اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ و ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﺷﻴﺐ روﻧﺪ را ﺑﻪ ﺧـﻮد 





































 ﺻﻴﺪ ﭼﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺸﻴﻨﻪ
  ﺻﺎف ﻛﺮدن ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻇﺮف ﺑﺎ ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ و ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺧﻼء 
 
 روز 06اﻟﻲ  04اﻧﺠﺎم ﺗﺨﻤﻴﺮ در ﻣﺪت 
 ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ، اﺳﻴﺪ، اب و ﻧﻤﻚ و اﻧﺘﻘﺎل ان ﺑﻪ ﻇﺮوف ﺷﻴﺸﻪ اي درب دار
   از ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﭼﺮخ ﻛﺮدن و ﭘﻮدر ﻛﺮدن ﻣﻘﺪاري
 ﻮر ﻛﺮدن ﺷﺴﺘﻦ ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﻳﺎ ﺳﻨﮕﺸ
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  ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ :1ﺟﺪول 
  
 ﺗﻴﻤﺎر     ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه
 زﻣﺎن
   0/144
 bA) 0/510 ±(  
   0/513
 aA) 0/320 ±(    
   0/227
 cA) 0/210 ±(
   0/453
 aA) 0/720 ±(
 روز ﻫﻔﺘﻢ
  0/15
 cBA) 0/20 ±(  
  0/633
 aA) 0/10 ±(      
  0/27
 dA) 0/810 ±( 
  0/204
 bA) 0/720 ±(
 روز ﭼﻬﺎردﻫﻢ
  0/294
 bBA ) 0/720 ±(
  0/453
 aA) 0/540 ±(   
   0/87
 cB) 0/730 ±(
  0/894
 bB) 0/720 ±(
 روز ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ
  0/645
 bB) 0/730 ±(
  0/54
 aB) 0/630 ±(     
  0/897
 cB) 0/730 ±(
  0/606
 bC) 0/450 ±(
 روز ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ
    0/546
 bC) 0/760 ±(
   0/225
 aC) 0/630 ±(      
  0/828
 cB) 0/630 ±(
   0/276
 bD) 0/20 ±(
 روز ﺷﺼﺘﻢ
   0/96
 dD) 0/450 ±(
   0/255
 aC) 0/720 ±(        
  0/639
 dC) 0/810 ±(
  0/867
 cE) 0/720 ±(
 روز ﻧﻮدم
  .اﺳﺖ (±DS)ر ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮا*   
  P(.  ‹ 0/50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲردﻳﻒ ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ در** 
  P(.  ‹ 0/ 50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲدر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ*** 
، ﻣﻴـﺰان ﻫـﺪاﻳﺖ ﻣـﺎﻫﻲ  ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﮔﺮددﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ  اﺳﺖﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  2در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ 
  .(P < 0/50)اﺳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺳﻴﺮ ﺻﻌﻮدي از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داده 
 
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ زﻳﻤﻨﺲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ :2ﺟﺪول 
  
 ﺗﻴﻤﺎر       ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه
 زﻣﺎن
 12
 bA) 5/77 ±( 
  12
 bA) 0/21 ±(
  22/2
 cA) 0/31 ±(
   02/1
 aA) 0/81 ±(    
 روز ﻫﻔﺘﻢ
   12/61
 bA) 0/21 ±(
  12/3
 bB ) 0/2 ±(   
  22/6
 cA) 0/12 ±(
  02/5
 aA) 0/72 ±(      
 روز ﭼﻬﺎردﻫﻢ
  12/2
 aA ) 0/21 ±(
   12/5
 aCB) 0/51 ±(   
  32/2
 aB) 0/16 ±(
  12/4
 bB) 0/2 ±(      
 روز ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ
  12/5
 aB) 0/51 ±( 
  12/6
 aC ) 0/51 ±(   
  32/5
 bB) 0/1 ±(
   12/7
 cB) 0/51 ±(     
 روز ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ
   12/9
 aC) 0/51 ±(
 22
 aD) 0/1 ±(   
  42/1
 bC) 0/51 ±(
  22/2
 aC) 0/63 ±(      
 روز ﺷﺼﺘﻢ
   22/4
 aD)1±( 
   22/2
 aD) 0/775 ±( 
  42/3
 bC) 0/02 ±(
  32/2
 bD) 0/53 ±(      
 روز ﻧﻮدم
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  P(.  ‹ 0/50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲردﻳﻒ ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ در**
  P(.  ‹ 0/ 50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦدر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آ***   
. ﻧﺸـﺎن داده ﺷـﺪه اﺳـﺖ  3ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ازت ﻛﻞ درﺟﺪول 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑـﺎ ﮔﺬﺷـﺖ زﻣـﺎن  ﺟﺪول اﻳﻦ ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در
ﻣﻴﺰان ازت ﻛﻞ در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎ ﺑـﻪ ﺻـﻮرت ﻣﻌﻨـﻲ داري ﺳـﻴﺮ 
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  ﻞ ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺻﺪ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲﺗﻐﻴﻴﺮات ازت ﻛ :3ﺟﺪول 
 
 ﺗﻴﻤﺎر       ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه
 زﻣﺎن
 روز ﻫﻔﺘﻢ bA) 0/310 ±( 0/98 aA) 0/810 ±( 0/75 bA) 0/230 ±( 0/29 cA) 0/5320 ±( 1/74
 ردﻫﻢروز ﭼﻬﺎ bB) 0/650 ±( 1/50 aB) 0/230 ±( 0/16 bB) 0/730 ±( 1/50 cB) 0/530 ±( 1/16
 روز ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ bC) 0/440 ±( 1/41 aC) 0/710 ±( 0/66 cC) 0/030 ±( 1/22 dC) 0/730 ±( 1/27
 روز ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ bD) 0/360 ±( 1/14 aD) 0/010 ±( 0/96 bD) 0/920 ±( 1/53 dD) 0/920 ±( 1/48
 روز ﺷﺼﺘﻢ cE) 0/820 ±( 1/07 aD) 0/410 ±( 0/37 bE) 0/220 ±( 1/36 dE) 0/220 ±( 2/71
 روز ﻧﻮدم dE) 0/110 ±( 1/67 aE) 0/810 ±( 0/58 bE) 0/010 ±(  1/86 dF) 0/610 ±( 2/42
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار * 
  P(.  ‹ 0/50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲردﻳﻒ ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ در**
  P(.  ‹ 0/ 50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦدر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼ***
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول 
ﺑـﻪ ﺳـﻬﻮﻟﺖ ﻣـﻲ  اﻳﻦ ﺟﺪولﺑﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ،  4
ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛـﻪ ﻣﻴـﺰان ﻧﻤـﻚ در ﻃـﻲ ﻓﺮآﻳﻨـﺪ و در ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي 
ﻣﺎﻧـﺪ   و ﺛﺎﺑـﺖ   ﺪادﻧ  ـ از ﺧـﻮد ﻧﺸـﺎن داري ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨـﻲ 
   .(P < 0/50)
 
ﮔـﺮم ﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠـﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﺑـﺎ ﻧﺸﺎن داده ﺷـﺪه اﺳـﺖ  5در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺗﺮي ﻣﺘﻴـﻞ آﻣـﻴﻦ ﻃـﻲ ﻪ اﻳﻦ ﺟﺪول ﺗﻮﺟﻪ ﺑ
 اﺳـﺖ  ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
   (.P< 0/50)
  ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ ﻧﻤﻚ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ :4ﺟﺪول 
 
 ﺗﻴﻤﺎر       ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه
 زﻣﺎن
  52/7
 bA) 0/503 ±(
  32/8
 aA) 0/2 ±(
  52/6
 bAََُ ) 0/123 ±(
  42/4
 **bA) 0/367 ±(
 روز ﻫﻔﺘﻢ
 52
 baA) 0/619 ±(
  32/8
 aA) 0/4 ±(
  52/5
 bA) 0/207 ±(
  42/2
 baA) 0/127 ±(
 روز ﭼﻬﺎردﻫﻢ
  52/2
 cbA) 0/127 ±(
  32/6
 aA) 0/8 ±(
  52/7
 cA) 0/305 ±(
 42
 baA) 0/127 ±(
 روز ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ
  52/1
 cbA) 0/614 ±(
  32/5
 aA) 0/614 ±(
  52/9
 cA) 0/614 ±(
  42/3
 baA) 0/757 ±(
 روز ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ
  52/2
 bA) 0/925 ±(
  32/8
 aA) 0/4 ±(
  52/9
 bA) 0/324 ±(
  32/8
 aA) 0/055 ±(
 روز ﺷﺼﺘﻢ
  42/9
 baA) 0/534 ±(
  32/7
 aA) 0/808 ±(
  52/9
 bA) 0/888 ±(
  42/3
 ***baA) 1/175 ±(
 روز ﻧﻮدم
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار * 
  P(.  ‹ 0/50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲردﻳﻒ ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ در** 

































    
    













  ] 
 ...ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺧﺸﻚ ﺷﺪه و                                                            ﺷﻜﻴﺐ و ﻣﻮﺳﻮي  ﻧﺴﺐ 
 45
 
  ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ 001ﮔﺮم در  ﻫﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ آﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﻴﻞ ﺗﺮيﺗﻐﻴﻴﺮات  :5ﺟﺪول 
 
 ﺗﻴﻤﺎر  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه
 زﻣﺎن
  42/72
 bF) 0/600 ±(
  32/93
 aF) 0/700 ±(
  82/77
 cE َ) 0/10 ±(
   32/63
 aD) 0/520 ±(
 روز ﻫﻔﺘﻢ
  32/87
 cE) 0/400 ±(
  32/40
 bE) 0/110 ±(
  62/94
 dD) 0/510 ±( 
  12/65
 aC) 0/210 ±(
 روز ﭼﻬﺎردﻫﻢ
  22/03
 bD) 0/520 ±(
  12/08
 bD) 0/80 ±(
  32/35
 cC) 0/290 ±(
  12/60
 aC) 0/11 ±(
 روز ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ
  12/08
 cC ) 0/900 ±(
  12/13
 bC ) 0/800 ±(
  12/08
 cBA ) 0/900 ±(
  02/23
 aB ) 0/900 ±(
 روز ﺳﻲ و ﭘﻨﺠﻢ
  12/60
 cB) 0/700 ±(
  02/70
 bB) 0/800 ±(
  12/55
 cA) 0/710 ±(
  91/01
 aA) 0/310 ±(
 روز ﺷﺼﺘﻢ
  81/95
 aA) 0/20 ±(
  91/90
 aA) 0/80 ±(
  22/92
 bB) 0/110 ±(
  81/48
 aA) 0/11 ±(
 روز ﻧﻮدم
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  P(.  ‹ 0/50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲت ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦردﻳﻒ ﺗﻔﺎو ﻫﺮ در**
  P(.  ‹ 0/ 50 )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲدر ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﺗﻔﺎوت ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ*** 
در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن، ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻧ 6
ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ را ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ  را ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ از ﻧﻤﻮﻧﻪ و
  (.P < 0/50) ﺧﻮرده داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
  
  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ :6ﺟﺪول 
 
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ
 ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ
 ﺪهﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ
  3/83 رﻧﮓ
 B) 0/08 ±(
  2/53
 A) 0/78 ±(
  2/57
 A) 0/19 ±(
  2/6
 A) 0/49 ±(
  2/25 ﺑﻮ
 A) 1/82 ±(
  3/2
 A) 0/37 ±(
  2/5
 A) /1 ±(
  2/55
 A) 1/90 ±(
  2/95 ﻣﺰه
 B) 0/8 ±(
  2/2
 A) 0/98 ±(
  2/3
 A) 0/79 ±(
  2/2
 A) 0/59 ±(
  2/5 ﺷﻮري
 B) 0/29 ±(
 2
 BA) 0/97 ±(
  1/58
 BA) 0/76 ±(
  1/6
 A) 0/28 ±(
  3/91 ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ
 C) 0/829 ±(
  1/58
 A) 0/76 ±(
  2/55
 CB) 0/86 ±(
  2/54
 B) 0/99 ±(
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ± DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار * 
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  ﺑﺤﺚ 
ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴـﺮي از  راﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻬﻢ در ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ واﻛﻨﺶﺎﻳﻜﻲ از ﭘ
ﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﺟـﺪول ﺟﻤﻠ
ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ  ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ 1ﺷﻤﺎره 
و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ اﺳـﻴﺪﻳﺘﻪ ﻣﺮﺑـﻮط ﺑـﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ  (درﺻـﺪ 1)اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده 
ﺗـﻮان دﻟﻴﻞ آن را ﺑﺘﺮﺗﻴـﺐ ﻣـﻲ  .ﺑﻮده اﺳﺖ( درﺻﺪ 0/5) اﺳﺘﺎﻧﺪارد
ﻜﺮوﺑـﻲ ﺑـﻪ اﻓﺰاﻳﺶ دﺳﺘﻲ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ و ﻛﻢ ﺑﻮدن ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﻣﻴ 
ﻋﻠﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﻚ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺷﺪت ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴـﺮ 
وﻳﺘﻨـﺎﻣﻲ و ﻣﻴﺎﻧﻤـﺎري ﻣﻴـﺰان در ﺳـﺲ ﻣـﺎﻫﻲ ﭼﻴﻨـﻲ،  .داﻧﺴـﺖ
در اﻳـﻦ . اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺲ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﺖ
و kraP  داردﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﻴﺮوﮔﻠﻮﺗﺎﻣﺎت ﺑـﻪ ﻣﻴـﺰان زﻳـﺎدي وﺟـﻮد 
ﻴـﺐ در ﻓﺮآﻳﻨـﺪ ﮔـﺰارش ﻛﺮدﻧـﺪ ﻛـﻪ اﻳـﻦ ﺗﺮﻛ ( 1002)ﻫﻤﻜﺎران 
ﻋـﻼوه . ، ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪﻣﺎﻫﻲ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻳﺎ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺳﺲ
ﺑﺮ آن ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺰ در ﺳﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪي اﻛﺜـﺮ ﻛﺸـﻮرﻫﺎ ﺑـﻪ ﺟـﺰ 
در ﺳـﺲ . ﻣﻴﺎﻧﻤﺎر و ﭼـﻴﻦ ﺑـﻪ ﻣﻘـﺪار ﻣﺤﺴﻮﺳـﻲ وﺟـﻮد داﺷـﺖ 
ﻣﻴﺎﻧﻤﺎري و ﭼﻴﻨﻲ ﻣﻘﺪار ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻢ ﺑﻮده، وﻟﻲ ﺑﻪ ﺟﺎي آن 
داﺷﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻋﻠﺖ اﺳﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي وﺟﻮد 
آن را ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳـﻴﺪ ﺑـﻪ اﺳـﺘﻴﻚ 
ﻻﻛﺘـﺎت، ﭘﻴﺮوﮔﻠﻮﺗﺎﻣـﺎت، اﺳـﺘﺎت، ﺳﻮﻛﺴـﻴﻨﺎت،  .اﺳﻴﺪ داﻧﺴﺘﻪ اﻧﺪ
ﻓﺮﻣﺎت، ﺳﻴﺘﺮات و ﻣﺎﻻت اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ در ﺳﺲ ﻫـﺎي 
ﺑﺮ اﺳـﺎس اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠـﻲ ﭼـﻴﻦ ﻣﻘـﺪار  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪﻧﺪ
 001ﮔـﺮم در  1/2ﺐ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﺒﺎﻳـﺪ از اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﻛﻞ ﺑﺮ ﺣﺴ
اﺳﻴﺪ   در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺮاﻟﻴﺎ،. ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﺎﻳﺪ
اﺳﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺳﻴﺪ ﻏﺎﻟﺐ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه و ﻣﻘﺪار آن ﻧﻴﺰ، ﻧﺒﺎﻳﺪ از 
  . ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﺎﻳﺪ 001ﮔﺮم در  0/4
ﺑـﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴـﺰان ﺗـﻮان ﻓﻬﻤﻴـﺪ ﻛـﻪ ﻣـﻲ  2ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ ﺟﺪول 
ن آوﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ  ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑـﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﺳـﻴﺪ ﺧـﻮرده 
ﻫـﺪاﻳﺖ داراي ﻛـﻪ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ  ﺑـﻮده  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد 
دﻟﻴـﻞ آن را  .ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﻴﻠﻲ زﻳﻤﻨﺲ 32/2و  42/3اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﻣﻌﺎدل 
واﺿـﺢ اﺳـﺖ ﻛـﻪ . ﺗﻮان ﺑﻪ اﻧﺤﻼل اﺳﻴﺪ ﺳـﻴﺘﺮﻳﻚ ﻧﺴـﺒﺖ داد  ﻣﻲ
از ﺑـﺪن ﻣـﺎﻫﻲ ﻣﻨﺸﺄ ﻫﺪاﻳﺖ ﺑﺎﻻي اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﺑـﻪ اﺳـﺘﺨﺮاج ﻣـﻮاد 
ﻣﺮﺑﻮط ﻧﻴﺴﺖ ﭼـﻮن در آزﻣـﺎﻳﺶ ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﺑـﺮﻳﻜﺲ، ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﺳـﻴﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داده ﻧﺸﺪه )ﺧﻮرده ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﺑﺮﻳﻜﺲ را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
و از ﻃﺮﻓﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳـﻮن ﻫﻴـﺪروﻧﻴﻮم ( اﺳﺖ
و ﺑﻨﻴﺎن اﺳﻴﺪي ﺳﻴﺘﺮات، ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ آب را ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ( +H)
ﻣـﻲ ﺗـﻮان ﮔﻔـﺖ  2ﺮﻓﺘﻦ ﻧﻤـﻮدار ﺑﺎ در ﻧﻈـﺮ ﮔ ـ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ
ﻢ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ و ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﺷﻴﺐ روﻧﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻛ ـ
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤـﻚ ﺑـﻪ ﻋﻠـﺖ ﭘـﺎﻳﻴﻦ . ﻧﻤﻚ و ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮد
ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎ و آﻧـﺰﻳﻢ ﻫـﺎ ﺑﻴﺸـﺘﺮ 
ﺤﺼـﻮﻻت ﻓﺮﻋـﻲ ﺑﻮده و ﺑﻨـﺎﺑﺮاﻳﻦ ﭘﭙﺘﻴـﺪ ﻫـﺎي زﻧﺠﻴـﺮ ﻛﻮﺗـﺎه و ﻣ 
 ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺑﻴﺸﺘﺮي
 
ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ . ﻧﺪﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﺷﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت و
ﺑﻪ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨـﻲ 
دار آن اﻳﻦ اﻣﻴﺪواري وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﺑﺘﻮان از آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻌﻴﺎري 
و روش اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي . ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ واﻛﻨﺶ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد ﻛﻨﺘﺮل ﺟﻬﺖ
ﻜﻲ را در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺟـﺎﻳﮕﺰﻳﻦ روﺷـﻬﺎي ﻣﺘـﺪاول ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳ
   .ﻧﻤﻮد ﻏﻴﺮه ﺳﻨﺘﻲ ﻣﺜﻞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت و رﻧﮓ و
ﺑـﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ازت ﻧﻬـﺎﻳﻲ ﺗﻮان ﻓﻬﻤﻴﺪ ﻛﻪ  ﻣﻲ 3ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول 
و ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ آن ﻣﺮﺑﻮط ( درﺻﺪ 2/3)ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه 
ﺑﺎﺷـﺪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه  ﻣﻲ( درﺻﺪ 0/7)ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده 
س ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺟﻬـﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﻫـﺎي آﻧﺰﻳﻤـﻲ و اﺳـﺘﺨﺮاج ﺳﻄﺢ ﺗﻤﺎ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ دارد و دﻳـﻮاره ﺑﻌﻀـﻲ از ﺳـﻠﻮل ﻫـﺎ ﺑـﺮ اﺛـﺮ ﻋﻤﻠﻴـﺎت 
ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﻛـﺎﻣﻼً ﭘـﺎره ﺷـﺪه اﺳـﺖ و ﺳﻮﺑﺴـﺘﺮاي ﻻزم در اﺧﺘﻴـﺎر 
ﻫﺎي ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘـﻪ  ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم
ي ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺳﻄﺢ ﺗﻤﺎس ﺑـﺎﻻ آب ﻻزم ﺑـﺮا . اﺳﺖ
آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ، ﺑﻬﺘﺮ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻜﺴﺎﻧﻲ ﻓـﺮاﻫﻢ ﮔﺮدﻳـﺪه 
اﺳﺖ و ﻟﺬا در ﭼﻨﻴﻦ ﻣﺤﻴﻄـﻲ آﻧـﺰﻳﻢ ﻫـﺎي ﺗﺠﺰﻳـﻪ ﻛﻨﻨـﺪه و ﻳـﺎ 
ﻫﺎ را ﺑـﻪ ﭘﻠـﻲ  ﻫﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﺮده و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم
اﻳـﻦ ﻣﺤﺼـﻮﻻت داراي وزن . ﻛﻨﻨﺪ ﭘﭙﺘﻴﺪ ﻳﺎ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ
ﻟﺬا اﻧﺤﻼل آﻧﻬﺎ در آب ﻧﻤـﻚ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻣـﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده و 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﺑـﻪ ﻋﻠـﺖ اﺳـﻴﺪ ﻣﻮﺟـﻮد در ﻣﺤـﻴﻂ، . ﻳﺎﺑﺪ
ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻘﻴﻪ  ﻫﺎي ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻛﻨﻨﺪه ﻳﺎ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ
در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻣﻴـﺰان ازت ﺑﻪ اﻳﻦ دﻟﻴﻞ ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗـﻮان  ﻣـﻲ  3ﺟـﺪول ﺷـﻤﺎره ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑـﻪ . ﻛﻞ از ﻫﻤﻪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ
درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﻴﺐ ﺻﻌﻮدي روﻧﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺑﻘﻴـﻪ 
درﺗﺎﻳﻠﻨـﺪ  .ﺑﻮده درﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده از ﻫﻤﻪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ
ﮔﻴﺮد  درﺟﻪ ﺑﻨﺪي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺰان ازت آن ﺻﻮرت ﻣﻲ
ﮔﺮم و ﻣﺤﺼﻮل درﺟﻪ  02اﺳﺎس ﻣﺤﺼﻮل درﺟﻪ ﻳﻚ ﺑﺎﻳﺪ اﻳﻦ  و ﺑﺮ
ﮔـﺮم ﻣﺤﺼـﻮل ازت داﺷـﺘﻪ  0001ﮔﺮم در ﻫﺮ  02 ﺗﺎ 51دو، ﺑﻴﻦ 
 و ﻫﻤﻜـﺎران  oalkmolK (.6002 ,.la te nossramlajH)ﺑﺎﺷـﺪ 
از در در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ( 6002)
ﺳﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ وﺟﻮد داﺷـﺘﻪ و اﻳـﻦ آﻧـﺰﻳﻢ در 
ﻣﻴﺰان ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ  اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﺎن .ﻧﻘﺸﻲ اﺳﺎﺳﻲ دارد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ
درﺻﺪ ﻧﻤـﻚ در روز ﻧـﻮدم  52ﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎوي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﺎز را در ﺳ
ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ . ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﻧﻤﻮدﻧـﺪ واﺣﺪ در ﻫﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘـﺮ  0003ﺣﺪود 
در ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺪﻳﻊ آﻧﺰﻳﻤﻬـﺎي ( 5002)و ﻫﻤﻜﺎران  adamaY
ﭘـﺲ از  ﻛﻼژﻧﺎز و ﭘﺮوﺗﺌﺎز را ﺑـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﺎﻟﻤﻮن اﺿـﺎﻓﻪ ﻧﻤـﻮده و 
روز  021درﺻﺪ اﺟﺎزه دادﻧﺪ ﺑﻪ ﻣـﺪت  52اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
در ﭘﺎﻳﺎن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺳﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه را . آﻳﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮدﻓﺮ
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻨﺘﺮل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛـﻪ ازت 
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ﻫـﺎ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ وﺿـﻮح ﺑـﺮ وﺟـﻮد آﻧـﺰﻳﻢ . ﻛﻨﺘﺮل ﺑﻮده اﺳﺖ
ﻣﻴـﺰان ازت ﻛـﻞ در  .ﻣﺤـﻴﻂ و ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ آﻧﻬـﺎ ﺗﺎﻛﻴـﺪ ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ
ﮔﺮم ازت  3/50 ﺗﺎ 0/53ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده و در داﻣﻨﻪ  ﺳﺲ
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت در . ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 001در ﻫﺮ 
ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  وﻲ ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ ﻛـﻪ در زﻣﻴﻨـﻪ ﺧﺼﻮﺻـﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜ ـ
اﻳـﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت  در. اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه اﺳـﺖ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ، 
ﺖ ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﻣﻴـﺰان رﺳـﻴﺪﮔﻲ ﻣﻴﺰان ازت  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻌﻴﺎري ﻣﻬﻢ ﺟﻬ ـ
ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮده و آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠـﻲ دﻳﮕـﺮي در زﻣﻴﻨـﻪ ﻣﺸـﺨﺺ 
 te oalkmolK;)ﺷﺪن ﻣﻨﺸﺄ ازت ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﻴﺰ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳـﺖ 
 (.5002 ,.la te adamaY ;1002 ,.la te kraP 6002 ,.la
ﻣﻴﺰان ازت ﻛﻞ در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻻﺋﻮﺳﻲ، ﻣﻴﺎﻧﻤﺎري و ﭼﻴﻨﻲ ﭘـﺎﻳﻴﻦ 
ي ﺘـﺮ ﺑﺰرﮔ ﻪاراي ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ازﺗ  ـاﻳﻦ ﻣﺤﺼـﻮﻻت د . ﺗﺮ از ﺑﻘﻴﻪ اﺳﺖ
ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در روش ﻛﻠﺪال ﻧﻤﻲ ﺗﻮان آﻧﻬـﺎ را ﺑـﻪ درﺳـﺘﻲ اﻧـﺪازه 
ﺑـﻪ ﻃـﻮر ﻛﻠـﻲ در ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت دﻳﮕـﺮ ﻧﻴـﺰ ﻣﻴـﺰان ازت ﻛـﻞ . ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﺤﺼﻮل در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨـﺪ ﺳـﻴﺮ ﺻـﻌﻮدي داﺷـﺘﻪ و ﺳـﺮﻋﺖ آن در 
 ,.la te grebdliG)ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﮔـﺰارش ﺷـﺪه اﺳـﺖ 
 ;7002 ,.la te gnaiJ ;6002;   ,.la te nossramlajH ;1002
 ;2002 ,.la te tarahctepoL ;6002 ,.la te oalkmolK
ﻣﻴـﺰان ازت ﻛـﻞ ﻣﺤﺼـﻮل (. 3002 ,.la te tarahcawagnuT
 0/6ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﻛﺸﻮر ﭼﻴﻦ و اﺳﺘﺮاﻟﻴﺎ ﺑﺘﺮﺗﻴـﺐ 
  . ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ 1/90و 
ﻓﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎ 4ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار . ﻧﻤﻚ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮده اﺳﺖ
را ﻣﻲ ﺗﻮان ﭼﻨﻴﻦ ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻛﺮد ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﻳﻨﺪ آﻧﻤﻚ در ﻃﻮل ﻓﺮ
اي اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻪ ﺣﺎﻟﺖ اﺷﺒﺎع را در  ﻫﺎ ﻧﻤﻚ ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻧﻤﻮﻧﻪ
و از ( ﻏﻠﻈﺖ ﺣﺪود ﺑﻴﺴﺖ و ﺳﻪ درﺻﺪ)آورد  ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ
ج ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﺧﻼء و ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ اﺳﺘﻔﺎده آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮا
ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت رﺳﻮب )اﻣﻜﺎن ورود ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد . ﺷﺪه ﺑﻮد
ﻞ وﺟﻮد ﺑﻪ ﻋﺼﺎره ﺣﺎﺻ( در ﻣﺤﻠﻮل ﻓﻮق اﺷﺒﺎع وﺟﻮد داﺷﺘﻨﺪ
داري  ﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪدﻟﻴﻞ ﻫﻤﻴﻦ  ﻧﺪاﺷﺖ و ﺑﻪ
اي  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﻛﺸﻮر ﭼﻴﻦ اﺷﺎره .را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻜﺮده اﺳﺖ وﻟﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل  001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 0997اﺳﺘﺮاﻟﻴﺎ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ را 
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه درﺻﺪ ﺑﻮده و ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ  8ذﻛﺮ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻌﺎدل 
در اﻛﺜﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ  .ﺤﻘﻘﻴﻦ دﻳﮕﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖﺗﻮﺳﻂ ﻣ
ﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﺎﺑﻌﻲ از ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ا
 درﺻﺪ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 52 ﺗﺎ 02ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ در داﻣﻨﻪ 
 )3002 ,.la te arahcawagnuT;,.la te nossramlajH
 .la te gnohparassiD ; 2002 ,.la te tarahctepoL ;6002
                                                        6002(.
  
آﻣﻴﻦ  ﻣﺘﻴﻞ ﻣﻴﺰان ﺗﺮيﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار  5ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺟﺪول 
در ﻃﻮل ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎﻛﻴﺪ ( ﮔﺮم 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ)
 AMT) ﻫﺎ، ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪ  در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي. دارد
ﻛـﻪ ﻳﻜـﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ازﺗـﻪ  edixo enimalyhtemirT( edixo
ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻮي ﺑﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه و  AMTﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ اﺳﺖ ﺑﻪ 
در واﻗﻊ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻳﻚ ﺷـﺎﺧﺺ ﻓﺴـﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ . ﺷﻮد ﻣﻲ
ﻫـﺎي ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻘﺪار آن راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺗﻌـﺪاد ﺑـﺎﻛﺘﺮي  ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
 .ﻓﺴﺎدزا در ﻣﺎﻫﻲ دارد
ﻃـﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ اي ﻋﻨـﻮان ( 2002)ﻟﻮﭘﺘﭽـﺎرات و ﻫﻤﻜـﺎران 
ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ  ﻨﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﺮيﺑﺎﻻﺗﺮي داﺷﺘ Hpﻲ ﻛﻪ ﻳﻫﺎ ﻧﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪﻛﺮد
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ را ﻣﻴﺘـﻮان ﺑـﻪ . ﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮدهدر آﻧﻬ
 Hpﺑﺎز ﺑﻮدن ﺳﻴﺴﺘﻢ، ﺧـﺮوج اﻳـﻦ ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﻓـﺮار و ﺑـﺎﻻﺗﺮ ﺑـﻮدن 
ﻣﻴـﺰان ﺗـﺮي ﻣﺘﻴـﻞ  .ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ داد bKp ﺳﻴﺴﺘﻢ از
ﻲ ﻛﻪ در ﻳﺦ و در دﻣﺎي اﺗـﺎق ﺑـﻪ ﻳﻫﺎدر ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه و ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻣﻴﻦ
و  gnohparassiDﻣﺪت ﻫﺸﺖ ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻮد ﺗﻮﺳـﻂ 
آﻧﻬﺎ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺷـﺮاﻳﻂ . ﮔﻴﺮي ﺷﺪ اﻧﺪازه( 6002)ﻫﻤﻜﺎران 
. ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ روي ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ اﺳـﺖ 
، در 0/84ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗـﺎزه ﺻـﻴﺪ ﺷـﺪه ﺑـﻪ  ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ در
و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷـﺪه در  2/2ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻳﺦ ﺑﻪ 
ﺮم ازت در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل رﺳﻴﺪه ﮔ ﻣﻴﻠﻲ 2/4دﻣﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ 
و  lugidtawasgnoYﻫ ــﺎي ﻣﺸ ــﺎﺑﻪ دﻳﮕ ــﺮ، در ﺑﺮرﺳ ــﻲ .اﺳ ــﺖ
آﻧﻬـﺎ ﺗـﺮي . ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨـﺪ ( 4002)ﻫﻤﻜﺎران 
ﻫﺎﻳﻲ را ﻛﻪ ﻗﺒـﻞ از ﺷـﺮوع ﻓﺮآﻳﻨـﺪ در ﻳـﺦ و در  ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﺳﺲ
ﺷـﺎﻧﺰده ﺳـﺎﻋﺖ  ﺗـﺎ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑـﻪ ﻣـﺪت ﻫﺸـﺖ  53دﻣﺎي 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻـﻠﻪ ﻧﺸـﺎن داد . ﮔﻴﺮي ﻛﺮدﻧﺪ ازهﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ اﻧﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  8/3و  8/8، 4/2ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ 
ﺗﻐﻴﻴـﺮات ﺗـﺮي ﻣﺘﻴـﻞ آﻣـﻴﻦ ﺑـﺎ ﺗﻐﻴﻴـﺮات . ﮔـﺮم رﺳـﻴﺪ 001در 
ﺗـﺮي . ﻫﺎي ﺑﻴﻮژﻧﻴﻚ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣـﻲ داد  آﻣﻴﻦ
ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻣﻘﻴﺎﺳﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪت ﺑـﻮي ﻣـﺎﻫﻲ در 
ﻣﻴﻠـﻲ  6ﻧﻬﺎﺋﻲ ﺑﻮده و آﺳﺘﺎﻧﻪ ﺑﻮﻳﺎﺋﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﻣﺤﺼﻮل 
ﻣﻴـﺰان ﺗـﺮي ( 3002)و ﻫﻤﻜﺎران hihS . ﮔﺮم اﺳﺖ 001ﮔﺮم در 
ﮔﻴﺮي ﻛﺮده و اﻇﻬﺎر ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺳـﺲ ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت را اﻧﺪازه
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻧﻴﺘـﻮ، ﻣﻴـﺰان 
ه از ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﺳـﺲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪ 
ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻮﻧﻴﺘﻮ و ﻳﺎ ﺳﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻧﻴﺘﻮ داﺷـﺘﻪ 
ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﺑﺴـﻴﺎر زﻳـﺎدي ﺑـﺮ روي ﻛﻴﻔﻴـﺖ  .اﺳﺖ
و ﻫﻤﻜـﺎران  setnallirB. ﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮي داﺷﺖﺳﺲ ﺗ
ﺗـﻦ در  00001ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠـﺎﺗﻲ ﻛـﻪ زﻳـﺮ ( 2002)
آﻣﻴﻦ ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﻧﻬـﺎﻳﻲ آﻧﻬـﺎ  ﺳﺎل ﺗﻮﻟﻴﺪ دارﻧﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ
ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻧﺼﻒ ﻳﺎ ﻳﻚ ﺳﻮم ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺎﻟﻴﺎﻧﻪ آﻧﻬـﺎ 
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ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﺧـﻮد را ﻃـﻲ ﺷـﺐ ﺻـﻴﺪ ﻛـﺮده و 
ﺻﺒﺢ روز ﺑﻌﺪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ وﻟﻲ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠـﺎت ﺑـﺰرگ ﻋﻤﻠﻴـﺎت 
اﻧﺠـﺎم دﻫﻨـﺪ، ﺑﻨـﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ﻣـﻮرد  ﺻﻴﺪ را ﻃﻲ ﭼﻨﺪ روز ﺑﺎﻳـﺪ 
آﻧﻬﺎ اﻳـﻦ . اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺒﻞ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را ﻃﻲ ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ
ﻛﺎر را در ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﺗﻜﺮار ﻧﻤـﻮده و ﺑـﻪ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻣﺸـﺎﺑﻬﻲ 
ﺳـﺎﻋﺖ در ﻳـﺦ ﻧﮕﻬـﺪاري  21ﻲ ﻛﻪ ﻣـﺪت ﻳﻫﺎﻣﺎﻫﻲ. دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ
ﻣﺎه، ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮدﻧـﺪ ﻛـﻪ  21ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ 
ﻣﻴﻠـﻲ ﮔـﺮم رﺳـﻴﺪه ﺑـﻮد وﻟـﻲ  2/2ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ در آﻧﻬـﺎ ﺑـﻪ ﺗﺮي 
ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻄـﻮر ﻣﺘﻮﺳـﻂ  ﻧﻤﻮﻧﻪ
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ﻧﻴﺰ ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺳـﺲ ﻫـﺎي ( 6691)و ﻫﻤﻜﺎران  ihtisiaS
ﺗﺠﺎري ﺗﺎﻳﻠﻨﺪي داراي ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﺑﻮده و آﻧﺮا ﺑﻮﺳـﻴﻠﻪ ﻣﺤﻠـﻮل 
( 6002)و ﻫﻤﻜـﺎران  iasT. اﺗﺮ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺟﺪاﺳـﺎزي ﻧﻤـﻮد  دي اﺗﻴﻞ
 962ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣـﻴﻦ را در ﺳـﺲ ﺗﺠـﺎري ﺗﺎﻳﻠﻨـﺪي ﺣـﺪود 
  . ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ 001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻫﺮ 
، ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن 6ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﺪول 
ﭘـﺎﺋﻴﻦ ﺗـﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴـﺖ را ﻧﻤﻮﻧـﻪ  وﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ را ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻢ ﻧﻤﻚ 
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺸـﻜﻠﻲ ﻛـﻪ در ﻛﻠﻴـﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎ . اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
 ﻛﻠﻴﻪدر  ﺑﻮﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف وﺟﻮد داﺷﺘﻪ اﻳﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ
ﺷـﺎﻳﺪ . اﺳـﺖ و راﻳﺤﻪ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده ﻫﺎ ﻋﻄﺮ  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫـﺎي ادوﻳـﻪ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎ  ﺳﻨﺘﻲدﻟﻴﻞ آن اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻣﺨﻠـﻮط ﻣـﻲ  ...ﺟـﻮز، زردﭼﻮﺑـﻪ و ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ ﺧﺮدل، آوﻳﺸـﻦ، 
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﻲﺑﻪ ﺳﺲ ﻫﺎ در اﻧﺘﻬﺎي ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﺨﻤﻴﺮ  ﻫﺎ اﻓﺰودن ادوﻳﻪ. ﺷﻮﻧﺪ
و ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻮي ﻧـﺎﻣﻄﻠﻮب ﺳـﺲ ﻣـﺎﻫﻲ  ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد راﻳﺤﻪ ﻣﺨﺼﻮص 
ﻧﻈﺮ ﺳـﻨﺠﻲ ﻫـﺎ ﻧﺸـﺎن داد از ﻧﻈـﺮ ﻣﺼـﺮف ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن راﻳﺤـﻪ . ﺷﻮد
ﺳﺲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ داﺷﺘﻪ و اﻛﺜﺮ آﻧﻬﺎ ﺗﺮﺟﻴﺢ  ﻫﺎ در ادوﻳﻪ ﻣﺨﺼﻮص
وﻟـﻲ  . اﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ راﻳﺤﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﺋﻲ وﺟﻮد داﺷـﺘﻪ ﺑﺎﺷـﺪ داده 
ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺮ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﺳـﺲ 
ﻫـﺎ ﺑـﺪون  ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺸـﺎن دادﻧـﺪ ﻛـﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﺳـﻴﺪ . اﻓﺰودن ادوﻳﻪ ﺑﻮد
. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ راﻳﺤـﻪ ﺑـﻮده اﺳـﺖ  ﺧﻮرده در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ داراي
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﻛﺮد ﻛﻪ روﺷﻦ ﺑﻮدن و ﻛﻤﺮﻧﮓ ﺑﻮدن 
ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﺋﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮي ﻣﻄﻠـﻮب ﻣﺤﺴـﻮب ﻣـﻲ ﺷـﻮد و ﻣﺸـﺘﺮﻳﺎن 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ، اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ . ﺗﺮﺟﻴﺢ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ رﻧﮓ ﺳﺲ روﺷﻦ ﺑﺎﺷﺪ
درﺻﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ رﻧـﮓ، ﺑـﻮ، ﻣـﺰه، ﺷـﻮري، و  08در ﺳﻄﺢ 
. درﺻﺪ اﻳﺠﺎد ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ  001ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ  ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﻬﺘﺮي را
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﻮ، ﻣﺰه و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﻄﻠﻮب و ﺷﻮري و رﻧﮓ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب 
  .ﻫﺴﺘﻨﺪ
 ﻣﻴﺰان ﺑﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ
اﻳﺶ در ﻃـﻮل زﻣـﺎن اﻓـﺰ  ، ازت ﻛـﻞ و اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ، ﻫﺪاﻳﺖ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ
 آﺑـﻲ  ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ ﻣﻮﺟﻮد در ﻓﺎز. (3و  2، 1 ﺟﺪاولﺮﺗﻴﺐ ﺑﺘ) ﻳﺎﻓﺖ
ﻣﻴـﺰان ﺗـﺮي ﻣﺘﻴـﻞ  و (4 ﺟﺪول) ﺟﺪا ﺷﺪه ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮد
آﻧـﺎﻟﻴﺰ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻧﺸـﺎن داد ﻛـﻪ  .(5 ﺟـﺪول )ﻣﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ آ
درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ، ﺑﺎﻋـﺚ ﭘـﺎﺋﻴﻦ  8اﻓﺰودن اﺳﻴﺪ در ﺳﻄﺢ 
آﻣﺪن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﺋﻲ ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺰان ازت ﻛﻞ اﻳﻦ 
ازت ﻛﻞ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳـﺲ ﻣﻴﺰان . ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد
ﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻳﺷﻴﻤﻴﺎ وﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻓﻴﺰﻳﻜ
ﻲ اﺳﺖ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ اﻳـﻦ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺑـﻪ ﺧـﺎﻃﺮ ﻳو ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎ
ﻻزم . ﻫﺎ رﻧﮓ ﺑﻬﺘﺮي داﺷـﺖ  ﺧﺎﺻﻴﺖ رﻧﮕﺒﺮي اﺳﻴﺪ، از ﺑﻘﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛـﻪ ﺑﺮاﺳـﺎس اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠـﻲ ﺗﺎﻳﻠﻨـﺪ ﺳـﺲ ﻣـﺎﻫﻲ 
ﺑـﻴﺶ از دو ) ﺑـﻪ ﺳـﻪ درﺟـﻪ ﻋـﺎﻟﻲ ن آﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻴﺰان ازت ﻛـﻞ 
ﻛﻤﺘﺮ از )و ﺿﻌﻴﻒ ( ﺗﺎ دو درﺻﺪ ﻢﺑﻴﻦ ﻳﻚ و ﻧﻴ) ، ﻣﺘﻮﺳﻂ (درﺻﺪ
 (.1002 ,grebdliG) ﺷـﻮد ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨـﺪي ﻣـﻲ ( ﻳﻚ و ﻧﻴﻢ درﺻﺪ
درﺻﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﻠـﻮب  08اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ در ﺳﻄﺢ 
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺰان ازت  درﺻﺪ ﻧﺸﺎن داد 001ا ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﺗﺮي ر
 001درﺻـﺪ ﻧﻤـﻚ ﺑـﻴﺶ از ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺣـﺎوي  08ﻛﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي 
وﻟﻲ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ  درﺻﺪ ﻧﻤﻚ و ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﺧﻮرده ﺑﻮد
ﻫـﺎي ﻣﻴﻜﺮوارﮔـﺎﻧﻴﺰم . ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد
اﻧﺪ ﺑﻪ ﺷﺪت ﻧﻤﻚ دوﺳﺖ ﺑـﻮده و  ﻓﻌﺎﻟﻲ ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه
ﻫـﺎي ﻛﺸـﺖ و روش ﻫـﺎي ﻣﻌﻤـﻮﻟﻲ  ﺟﺪاﺳﺎزي آﻧﻬﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻴﻂ
ﻲ ﻣﺜـﻞ اﺳـﻴﺪﻳﺘﻪ و ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﻳﻫﺎ ﺬﻳﺮ ﻧﻴﺴﺖ ﭼﻮن ﺷﺎﺧﺺاﻣﻜﺎن ﭘ
ﻣﻌﻄـﺮ ﻛـﻪ ﻧﺸـﺎن دﻫﻨـﺪه ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰﻣﻬـﺎ ﻫﺴـﺘﻨﺪ در 
ﻣﻜـﺎﻧﻴﺰم . ﻨـﺪ ﻲ ﺑﻪ ﺻـﻮرت ﻣﺤﺴﻮﺳـﻲ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘ ﻳﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎ
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ را ﻣﻲ ﺗـﻮان ﺑـﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴـﻚ 
آﻧ ــﺰﻳﻢ ﻫ ــﺎي ﺑ ــﺪن ﻣ ــﺎﻫﻲ و ﺗﺠﺰﻳ ــﻪ ( ytivitcA cityloetorP)
ﻫﺎ ﺑﻪ اﺟﺰاء ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ از ﻗﺒﻴﻞ ﭘﻴﺘﻴﺪﻫﺎ و اﺳـﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨـﻪ  ﻦﭘﺮوﺗﺌﻴ
ﺿـﻤﻦ اﻳﻨﻜـﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔـﺎﻧﻴﺰم ﻫـﺎ در ﻣﺮاﺣـﻞ ﭘﺎﻳـﺎﻧﻲ . ارﺗﺒﺎط داد
. ﻧﻤﺎﻳﻨـﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ آﻣﺪه و ﻛﺎر آﻧﻬـﺎ را ﺗﻜﻤﻴـﻞ ﻣـﻲ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻧﻘﺶ اﺻﻠﻲ ﺑﻌﻬﺪه آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ ﺑﻮده و ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰﻣﻬﺎ ﺑﻌﻨﻮان 
(. 1002 ,.la te kraP). ﺪﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻌﺪي وارد ﺻـﺤﻨﻪ ﺧﻮاﻫﻨـﺪ ﺷ ـ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻬﻢ و در ﺧﻮر ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ دﺳﺖ 
  آﻣﺪ
ﺑﺎ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﻲ ﺗﻮان در ﺗﻤﺎم ﻣﺪت ﺳﺎل آﻧﺮا اﻧﺒﺎر  -اﻟﻒ
ﻛﺮد و در ﻣﻮاﻗﻊ ﻧﻴﺎز آﻧﺮا وارد ﺧﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮد ﻛﻪ راه ﺣﻞ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ 
  ﺟﻬﺖ رﻓﻊ ﻣﺸﻜﻞ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﻮدن زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻛﺎﻣﻼ ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ آﻣﻴﺰ  ﻛﻤﺎن رﻧﮕﻴﻦ  ﺳﺎردﻳﻦاز ﻣﺎﻫﻲ  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﺲ -ب
ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎﺋﻲ  راﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻣﻲ  ﻧﺎم اﻳﻦﺑﻮده اﺳﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮان 
ﻛﻪ از آﻧﻬﺎ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮد ﻣﻴﺰان ازت ﻛـﻞ 
ﺳﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺣﺪي ﺑﻮده ﻛﻪ ﺳـﺲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه از ﻟﺤـﺎظ 
  .ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﺟﺰء ﺳﺲ ﻫﺎي درﺟﻪ ﻳﻚ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد
درﺻﺪ  001درﺻﺪ و آب در ﺳﻄﺢ  08اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ در ﺳﻄﺢ  -ج
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Abstract 
        Fish sauce is a dark liquid which produced from fish fermentation in a very high salt 
condition.  This product has a long history and is produce in different procedures and names 
throughout the world. In Iran, production of fish sauce consists of two steps. At first, 
fermented extract or Suru is produced from fresh or dried sardine and Suru is cured with 
addition of spices. This study was conducted for the first time in Iran for industrial production 
of fish sauce from dried Sardine. For this study, fresh sardine was provided from Bandar-
Abbas fishery center . The fish were sun dried and used for fish sauce production. The effects 
of mechanical dicing, adding of salt in two levels (100 and 80 percent) and addition of citric 
acid at 2% were investigated. Sampling was achieved with separation of aqueous phase by 
vacuum and filter paper. Then, acidity, electrical conductivity, total nitrogen, trimethylamine 
and salt concentration were measured in the extracted liquid. Results showed that acidity, 
electrical conductivity and total nitrogen increased, however the salt content remained 
constant and the trimethylamine content was decreased during fermentation period. Increase 
in total nitrogen indicated an increase in protein hydrolysis and nutritional value of the 
product. Whereas, reduction in trimethylamine content showed a decrease in the number of 
spoilage bacteria during fermentation. The highest score in sensory evaluation of the products 
belonged to the low salt (80%) treatment. 
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